



The Spirit of French Pastry and Modern Times











刊行の第一弾1）では、ラ・ヴァレンヌLa Varenne 『フランスの菓子職人』Le pastissier 
françois （1655［初版1653］）とピエール・ラカンPierre Lacam『フランス及び外国の新しい
菓子職人・氷菓子職人』Le nouveau pâtissier-glacier français et étranger （1865）、2015年３
月刊行の第二弾2）では、ジョゼフ・ジリエ Joseph Gilliers『フランスのカナメリスト』Le 


























ラ・ヴァレンヌ La Varenne『フランスの菓子職人』Le pastissier françois（本学所蔵版
1655［初版1653］）
ジリエ Joseph Gilliers『フランスのカナメリスト』Le Cannameliste français（本学所蔵
版1768［初版1751］）
マシェ J.-J. Machet『現代砂糖菓子職人』Le Confiseur modern （1803）
ピエール・ラカン Pierre Lacam『フランス及び外国の新しい菓子職人・氷菓子職人』Le 






Dalloyau（1682年創業） 101 rue du Faubourg St-Honore, 75008 Paris
Stohrer - PÂTISSIER TRAITEUR（1730年創業）
  Magasin au 51 rue Montorgueil, 75002 Paris
Méert à Paris Marais（本店リール1761年創業）
  16 rue Elzévir, 75003 Paris
À la mère de Famille（1761年創業） 35 Rue du Faubourg-Montmartre, 75009 Paris
Ladurée Royal（1862年創業） 16-18 rue Royale, 75008 Paris
Maison de la Prasline Mazet（本店モンタルジー 1903年創業）
  37 Rue des Archives, 75004 Paris
フランス菓子の精神と現代
─ 75 ─
Sébastien Gaudard - Pâtisserie des Martyrs（2011年創業）
  22 Rue des Martyrs, 75009 Paris
本稿で対象とするのは、この中でストレール Stohrer, メール Méert, メゾン・ド・ラ・プラ

































Ⅰ. La manière de mettre un jambon en pasté パテにハムをつめる方法
II. La manière de faire un pasté à la Basque バスク風パテ
III. Pasté de jambon à la Turque トルコ風ハムのパテ
IV. La manière de mettre en pasté de la chair 
de cerf ou de sanglier ; ou de dain, ou de 
quelque autre viande grossière ...
鹿肉、猪肉、ダマ鹿肉、その他の動物の肉
のパテの作り方
V. Faire un pasté royau pour être mangé 
chaud
温製で食す王宮風パテ
VI. Faire un pasté, et une tourte de chapon, de 
poitrine de veau, de pigeonnaux d'alouette, 
et autres, pour les manger chaud 
温製で食すパテ、去勢鶏と仔牛の胸肉とひ
ばりの　ひなとそのほかのトゥルトを作る
VII. Faire un pasté à la saulce douce 甘いソースのパテを作る
VIII. Faire un pasté d'assiette ひと皿盛りのパテを作る
IX. Faire un pasté Gaudiveau ゴディヴォーのパテを作る
X. Faire un pasté Beatilles ベアティユのパテを作る
XI. La manière de faire une tourte de beatilles ベアティユのトゥルトを作る方法
XII. Autre manière de faire une tourte de viande 
hachée
ひき肉のトゥルトを作る別の方法
XIII. Pasté à la Cardinale 枢機卿風パテ
XIV. Un pasté à l'Angloise イギリス風パテ
XV. Un pasté à la Suisse スイス風パテ
XVI. Un pasté de Requeste ルケットのパテ




XVIII. Faire des petits pasté à l'espagnolle スペイン風プチ・パテを作る
XIX. Faire des petits pasté à la princesse 王妃風プチ・パテを作る
XX. Faire un pasté en venaison de curpe ou 
d'autre poisson, pour manger froid
冷製で食す、鯉やその他の魚のヴネゾンの
［野獣肉の脂身で包んだ］パテを作る
XXI. Fa ire un pasté de po isson couvert ou 
découvert, lequel pasté il faut manger chaud
熱いうちに食べる、魚のパテを作る
XXII. Pasté de chair de poisson desossé et hachée 骨を抜いたすり身魚のパテ
XXIII. La manière de desosser le poisson, et de 













Pâté en Croute Fois Gras 3.90€ / 100g
Pâté en Croute Volaille Moutarde 3.90€/100g
Pâté en Croute Aux Morilles 3.90€/100g
『フランスの菓子職人』の第１章では、パテ生地の厚さについて、「およそエキュ銀貨４分の
３または４分の４の厚さ」environ l’épaisseur （espoisseur） de trois ou quatre quarts d’écu
（escu）7）と言及されているが、本調査で実際に厚さをイメージすることが可能となった。他
にもGrand pâté veau jambon / Petit pâté veau jambon / Parmentier canard / Rillettes d’oie 

























La maniere de faire des gauffres au sucre 砂糖入りのゴーフルの作り方
Gauffres au lait, ou à la crème
牛乳入りのゴーフル、生クリーム入りのゴーフ
ル
Gauffres au fromage fin 上質なチーズ入りのゴーフル





Gauffres au chocolat チョコレートのゴーフル
Gauffres à l’Allemande ドイツ風ゴーフル
Gauffres à la Flamande フランドル風ゴーフル（挿絵あり）
マシェ『現代砂糖菓子職人』（1803）
Gauffres ゴーフル
Gauffre à l’italienne イタリア風ゴーフル
Gauffres en cornets コーン型のゴーフル
ラカン『フランス及び外国の新しい菓子職人・氷菓子職人』（1865）











































































Praliner. Manière de praliner en blanc. プラリネする　白くプラリネする方法
Manière de praliner en rouge. 　　　　　　　赤くプラリネする方法
Manière de praliner les Fleurs. 　　　　　　　花をプラリネする方法
Pralines プラリーヌ
マシェ『現代砂糖菓子職人』（1803）
Pralines grillés et autres 焼いたプラリーヌ、その他のプラリーヌ
Pralines grillées à la fleur d’orange オレンジの花で焼いたプラリーヌ
Pralines blanches 白いプラリーヌ
Autre manière その他の方法
Pralines à la pistache ピスタチオのプラリーヌ
Pralines à l’aveline 西洋ハシバミのプラリーヌ


















Mazet cuisine : pâte pralinée noisette
Mazet cuisine : pralines broyées
























Gâteau de Nantes ナントのケーキ
Tarte hollandaise de Nantes ナントのオランダ風タルト
Croquets de Nantes ナントのクロック
Biscuits de Nantes, au beurre バター風味のナントのビスケット
Biscottes de Nantes ナントのラスク
Petits Nantes プティ・ナント



























































































































































































18）op. cit., p.33 なお，IHSは救世主イエスキリスト Iesus Hominum Salvatorの略号である．
19）フランボワーズのゴーフル，山椒のゴーフル，ノワ・ド・ココのゴーフルはフランス語ではそれ
ぞれ，les gaufres à la framboise, au poivre de Sichuan, à la noix de cocoである．Méert une 
histoire de gourmandise p.72参照
20）『PARIS BEAUTIFUL DESIGNS ON THE STREET CORNER デザインが素敵な，パリのショッ
プ』，パイインターナショナル，2014年，19頁
21）プラリーヌの起源については諸説あるが，『フランス　食の事典』によれば「プレシ・プララン
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